




PENGOLAHAN BROWNIES “BROUU”  
DENGAN KAPASITAS PRODUKSI 1.920 PACKS  (100 g/packs) PER BULAN 
 
 






FELIANA HALIM 6103013002 
NANCY JOHAN KURNIAWAN 6103013081 




PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 







PENGOLAHAN BROWNIES “BROUU” 
DENGAN KAPASITAS PRODUKSI 1.920 PACKS 









Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 






FELIANA HALIM 6103013002 
NANCY JOHAN KURNIAWAN 6103013081 























Feliana Halim (6103013002), Nancy Johan Kurniawan (6103013081), 
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Perkembangan produk roti dan kue yang meningkat pesat di 
Indonesia adalah brownies. Brownies dengan tekstur  lebih padat dari 
pada cake, berwarna coklat kehitaman, dan rasa didominasi coklat. Hasil 
survey terhadap 30 responden di Surabaya yang menunjukkan bahwa 
brownies pernah dikonsumsi oleh konsumen baik laki-laki maupun 
perempuan. Sebanyak 83,3% responden dalam rentang usia 17-30 tahun 
mengetahui produk brownies ubi ungu dan sebanyak 30 responden 
tersebut memiliki intensitas pembelian satu kali dalam sebulan. 
Berdasarkan hasil survey, terdapat peluang untuk mengembangkan 
brownies sehingga dapat meningkatkan intensitas pembelian brownies. 
Bentuk inovasi brownies adalah brownies ubi ungu, yang diproduksi 
dengan label “BROUU”. “BROUU” adalah brownies dengan warna yang 
khas yaitu coklat keunguan dan dikemas dalam wadah mika dan diberi 
label berwarna ungu. Produksi “BROUU” dilakukan di kompleks Ruko 
Pengampon Square E-17 dengan total luas bangunan 32 m
2
. Model tata 
letak proses produksi menggunakan model tata letak product layout serta 
dirancang dengan kapasitas produksi 1.920 packs per bulan yang 
dikerjakan selama 25 hari per bulan dengan 8 jam kerja per  hari.  Bentuk 
badan usaha dari “BROUU” adalah  badan   usaha perorangan dengan 
proses produksi dilakukan dalam skala rumah tangga. Metode pemasaran 
dilakukan dengan cara promosi langsung, lewat media sosial, dan 
menjual di kafe sekitar Surabaya. Evaluasi kelayakan usaha, “BROUU” 
memiliki nilai ROR 38,52 %, POT 30,63 bulan, BEP 64,00%, dan 
berprospek memiliki angka penjualan yang tinggi sehingga layak untuk 
dikembangkan lebih lanjut. 
 





Feliana Halim (6103013002), Nancy Johan Kurniawan (6103013081), 
Ivonny Yulina (6103013117). “The Processing of Brownies “BROUU” 
with Production Capacity of 1.920 Packs (100 g/pack) per Month”.  





The development of bakery and cake products that is quite popular in 
Indonesia is brownies. The texture of brownies is slightly harder and 
solid than cake, the color is a blackish brown cake, and the taste is 
dominated from chocolate. The results of a survey of 30 respondents in 
Surabaya, which showed that brownies had been consumed by both men 
and women. 83.3% respondents in the age of 17-30 years old have 
bought and consumed brownies and 77.3% respondents bought brownies 
at least once a month. This showed that there is an opportunity to develop 
and increase brownies consumption and buying intention. The 
development’s example of brownies is brownies purple sweet potato. 
Brownies purple sweet potato produced named "BROUU". "BROUU" is 
brownies with purplish brown colors and packaged with stiff plastic also 
the label is purple too. Production of "BROUU" conducted in complex 
Ruko Pengampon Square E-17 with a total building area 32 m2. The 
production process model uses a product layout designed and have 
production capacity 1.920 packs per month in 25 days of work per month 
worked for 8 hours per day. The business form is an individual business 
entities with home industry scale. Direct promotion, social media, and 
selling products at cafes around Surabaya were used as the marketing 
plans. The feasibility evaluation of “BROUU” business has a value of 
38.52 % for ROR, 30.63 months for POT, 64.00% for BEP, and  has a 
good prospect in sales. So, this business is feasible for further developed. 
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